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Jangan pernah berputus asa jika menghadapi kesulitan, karena setiap tetes air hujan 
yang jernih berasal daripada awan yang gelap. Seberat apapun beban masalah yang 
kamu hadapi saat ini, percayalah bahwa semua itu tak pernah melebihi batas 
kemampuan kamu. 
(Muhammad Afif Z) 
 
Jangan sekali-kali meremehkan dirimu sendiri. Karena jika kamu tidak bahagia 
dengan hidupmu, cari tahu dan perbaiki apa yang salah, kemudian teruslah 
melangkah. Hidup terlalu singkat jika hanya menyesal. Hidup hanya sekali, namun 
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(Barack Obama) 
 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 
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dan hanya kepada Tuhanmu lah hendaknya kamu berharap 
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Barang siapa menghendaki (kebaikan) dunia, maka hendaknya ia menggunakan 
ilmu, dan barang siapa menghendaki kebaikan akhirat, maka hendaknya 
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Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui cara pembuatan es krim wortel, 
formula es krim wortel yang paling disukai ditinjau dari karakteristik sensori yang 
meliputi warna, flavor, tekstur, aroma, dan overall, karakteristik fisikawi, beta 
karoten pada es krim wortel formula terbaik, dan kelayakan usaha es krim wortel 
ditinjau dari analisis ekonomi. Es krim wortel dibuat dari susu skim, wippy cream, 
ekstrak wortel, gula, kuning telur, air, dan gelatin. Es krim wortel dibuat menjadi 
tiga formula yaitu formulasi dengan perbandingan ekstrak wortel 7%, 14% dan 
21%. Berdasarkan hasil uji organoleptik metode skoring diperoleh hasil formula 
kedua yang disukai. Berdasarkan analisis sifat fisika diperoleh nilai overrun F1 
34,7%, F2 38%, dan F3 36,7%. Sementara itu diperoleh nilai resistensi F1 51,7 
menit, F2 61,3 menit, dan F3 57,7 menit. Berdasarkan analisis sifat kimia 
diperoleh, beta karoten dari ekstrak wortel  2,15 µgram/100g. Sementara itu 
diperoleh beta karoten dari es krim wortel 0,25 µgram/g. Hasil analisis ekonomi 
es krim wortel yaitu kapasitas 7.500 cup/bulan dengan harga pokok Rp 3.085/cup, 
harga jual Rp 4.000/cup maka diperoleh laba bersih Rp 6.175.501/bulan, Break 
Even Point (BEP) 3.395 cup/bulan, Return of Investment (ROI) 0,267%, , Pay Out 
Time (POT) 3,8 bulan, Benefit Cost Ratio (Net B/C) 1,29 dan menyatakan bahwa 
perusahaan ini layak untuk dikembangkan karena nilai B/C lebih dari 1. 
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